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ABSTRAK  
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
tepung labu kuning terhadap karakteristik sosis keong mata lembu, mengetahui 
pengaruh konsentrasi STPP terhadap karakteristik sosis keong mata lembu dan 
untuk mengetahui pengaruh interaksi konsentrasi tepung labu kuning dan STPP 
terhadap sosis keong mata lembu. 
 Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari 2 tahap yaitu penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan 
tepung labu kuning yang digunakan sebagai bahan pengisis pada sosis. Penelitian 
utama dilakukan untuk mengetahui jumlah konsentrasi tepung labu kuning dan 
jumlah konsentrasi STPP yang ditambahkan pada produk sosis keong mata lembu. 
Pada penelitian ini digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 
2 faktor yaitu Faktor S (STPP) yang terdiri dari 3 taraf yaitu s1 (0,1%), s2 (0,2), s3 
(0,3) dan faktor L (Tepung Labu Kuning ) yang terdiri dari 3 taraf yaitu l1 (10%), 
l2 (15%), l3 (20%). Respon pada penelitian ini adalah respon kimia yang meliputi 
kadar air dengan metode gravimetri, kadar lemak dengan metode soxhlet, dan kadar 
protein dengan metode kjedhal, respon fisik yang meliputi tekstur kekenyalan 
(Chewiness), dan respon organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. 
 Hasil penelitian pendahulun menunjukkan bahwa kadar air pada tepung labu 
kuning 10%.  Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa tepung labu kuning 
berpengaruh terhadap warna, rasa, kadar protein, kadar lemak, kadar air, dan 
kekenyalan (Chewiness), namun tidak berpengaruh terhadap aroma dan tekstur 
kekenyalan secara hedonik. STPP yang berpengaruh terhadap warna, rasa, kadar 
protein, kadar lemak dan kekenyalan (Chewiness), namun tidak berpengaruh 
terhadap aroma, tekstur kekenyalan secara hedonik dan kadar air. Interaksi 
kosentrasi tepung labu kuning dan STPP terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur 
kekenyalan secara hedonik, kadar lemak, kadar protein dan kekenyalan 
(Chewiness), namun tidak berpengaruh terhadap kadar air. 
 
Kata Kunci : Keong mata lembu, labu kuning, sosis keong mata lembu, STPP, 
tepung labu kuning.  
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ABSTRACT 
 
The purpose of the research is to find out the effect of the concentration of 
pumpkin flour on the characteristics of Turbo aryyrostoma L sausage, to determine 
the effect of STPP concentration on the characteristics Turbo aryyrostoma L 
sausage and to determine the effect of interaction of pumpkin flour and STPP 
concentrations on Turbo aryyrostoma L sausage. 
The research method consists of 2 stages, namely preliminary and main 
research. Preliminary research was carried out by making pumpkin flour which 
was used as the filling material for sausages. The main research was conducted to 
find out the amount of pumpkin flour concentration and the amount of STPP 
concentration added to product of Turbo aryyrostoma L sausage. In this research, 
the group randomized design consisted of 2 factors, namely S factor (STPP) 
consisting  of 3 levels: s1 (0.1%), s2 (0.2), s3 (0.3) and L factor (pumpkin flour) 
consisting of 3 levels: l1 (10%), l2 (15%), l3 (20%). Response to this research is 
chemical response which includes water content using gravimetric method, fat 
content using soxhlet method, and protein content using kjedhal method, physical 
response which including chewiness texture, and organoleptic response that 
includes color, taste, aroma and texture. 
The results of the preliminary results research showed that the water 
content in pumpkin flour is 10%. The main results showed that pumpkin flour had 
an effect on color, taste, protein content, fat content, moisture content, and elasticity 
(chewiness), but did not affect the hedonic aroma and texture of elasticity. STPP 
which affects color, taste, protein content, fat content and elasticity (chewiness), 
but does not affect the aroma, hedonic elasticity texture and moisture content. 
concentration interaction of pumpkin flour and STPP on hedonic color, taste, 
aroma and elasticity texture, fat content, protein content and elasticity (chewiness), 
but did not affect water content. 
 
Keywords: pumpkin flour, pumpkin, STPP, Turbo aryyrostoma L., Turbo 
aryyrostoma L sausage. 
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I PENDAHULUAN 
 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan, (4) Metode Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis, dan (7) Tempat dan Waktu penelitian. 
1.1 Latar Belakang  
 Keong mata lembu adalah gastropoda laut yang serupa dengan keong 
sawah. Bentuknya yang nyaris mirip dengan keong sawah atau masyarakat biasa 
menyebut dengan keong tutut, namun ukuran serta daging keong mata lembu lebih 
besar dari keong tutut. Pada bagian mulutnya, ada organ sekeras batu berbentuk 
bulat dan terdapat bercak hitam yang ada di bagian tengahnya terlihat persis seperti 
mata lembu. Keong mata lembu memiliki nilai ekonomis bagi masyarakat 
Rancabuaya, keberadaanya yang melimpah harga relatif murah dan dimanfaatkan 
sebagai bahan pangan yang memiliki nilai gizi tinggi. Keong mata lembu bisa 
dijumpai di pantai Rancabuaya biasanya diperdagangkan keadaan segar, rebus dan 
sate. 
 Keong mata lembu memiliki tekstur daging yang kenyal dan rasa yang 
gurih. Keong mata lembu merupakan keong yang berasal dari pantai garut selatan, 
biasanya hidup dipecahan batu karang, dataran karang mati yang ditumbuhi oleh 
beberapa jenis tumbuhan laut, dan pasir kasar pada dataran terumbu karang yang 
terbawa oleh hempasan gelombang air laut (Soekendarsi, 2004). 
Keong mata lembu merupakan salah satu pangan alternatif yang mempunyai 
kandungan gizi yang cukup, Menurut Merdekawati (2013) keong mata lembu
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memiliki kandungan gizi yaitu protein 15,97%, lemak 0,02%, karbohidrat 6,81%, 
dan air 74,81%. Keong mata lembu dipercaya memiliki khasiat untuk 
meningkatkan stamina dan vitalitas (aprodisiaka). Keong mata lembu merupakan 
makanan yang bergizi tinggi karena mengandung mineral dan protein tinggi, serta 
kaya akan asam amino lisin dan rendah kolesterol (Adeyeye dan Afolabi, 2003). 
Keong mata lembu biasanya dikonsumsi masyarakat sebagai protein yang 
murah dan mudah didapat karena keberadaannya yang melimpah, akan tetapi dalam 
perkembangan dan pemahaman masyarakat tentang keong mata lembu yang 
kurang, maka dari itu harus dilakukanya perkembangan produk baru atau 
diversifikasi pangan dari keong mata lembu. Masyarakat zaman sekarang lebih 
memilih makanan yang mempunyai kandungan gizi yang banyak, mudah 
didapatkan, praktis, langsung di makan dan harganya murah. Salah satu contohnya 
mengembangkan keong mata lembu menjadi sosis.  
Pemanfaatan keong mata lembu sebagai bahan baku utama bertujuan untuk 
meningkatkan nilai ekonomis dari keong mata lembu tersebut dengan diolah 
menjadi sosis. Tidak hanya tinggi akan kandungan protein. Pada pembuatan sosis 
keong mata lembu ditambahkan perbandingan tepung labu kuning dan STPP. 
Sosis merupakan makanan yang terbuat dari daging, lemak, bahan pengikat, 
bahan pengisi, air garam dan bumbu-bumbu yang dimasak dengan cara dikukus. 
Daging dalam pembuatan sosis berfungsi sebagai pengemulsi dalam sosis, 
kebanyakan sosis yang beredar di masyarakat dibuat dari daging sapi atau daging 
ayam, karena daging ayam atau sapi banyak terserdia di pasaran dan disukai oleh 
kalangan masyarakat. Daging sapi atau ayam yang masih tergolong harga yang 
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mahal, maka harus dilakukan penggati dari bahan teresebut yaitu dengan 
menggunakan bahan dasar yang memiliki harga ekonomis rendah (Martiana, 2015). 
Labu kuning mengandung β-karoten. Pada tanaman ini memiliki warna 
kuning cerah menunjukkan bahwa memiliki salah satu pigmen karotenoid, di 
antaranya β-karoten. Di dalam tubuh β-karoten diubah menjadi vitamin A yang 
dapat dimanfaatkan untuk pertumbuhan, pemeliharaan jaringan tubuh, dan 
penglihatan, reproduksi, perkembangan janin, serta untuk mengurangi resiko 
kanker dan hati (Keller, 2001). 
Labu kuning memiliki kandungan serat, vitamin dan karbohidrat yang 
tinggi. Karbohidrat tinggi pada labu kuning berpotensi untuk diolah menjadi tepung 
labu kuning. Tepung labu kuning mengandung beberapa enzim, seperti amylase, 
protease, lipase dan oksidase (Sufi, 1999). Labu kuning memiliki kandungan serat, 
vitamin dan karbohidrat yang tinggi. Selain itu, didalam 100g labu kuning 
mengandung kalori 29,00 Kal, protein 1,10g, lemak 0,30g, kalsisum 25,00 mg, 
fosfor 64,00mg, zat besi 1,40mg, Vitamin A 180,00 SI, Vitamin B1 0,06mg dan air 
91,20mg (Murdijati, 2010). 
Berdasarkan data Badan Pusat Statistika pada tahun 2016, produksi labu 
kuning di Jawa Barat mengalami penurunan dari tahun 2012-2014 yaitu 
428.061ton/m2 menjadi 357.552ton/m2. Sedangkan pada tahun 2015-2016 
mengalami peningkatan yang cukup tinggi yaitu 431.203ton/m2 menjadi 
603.314ton/m2 (Badan Pusat Stastitik, 2017). 
Daging buah labu kuning memiliki komponen bioaktif seperti polisakarida, 
protein, peptide, paraaminobenzoic acid, komponen fenol, terpenoid dan. 
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Komponen bioaktif tersebut bermanfaat sebagai antidiabetic dan memiliki sifat 
hypoglycaemic aktif (Adams dkk, 2011). 
Umumnya jenis bahan pengisi yang digunakan dalam pembuatan sosis 
adalah pati tapioka yang memiliki kandungan karbohidrat terutama pati 89,60%. 
kandungan karbohidrat yang tinggi salah satunya yaitu labu kuning.  
Tepung labu kuning dibuat untuk memaksimalkan penggunaan komponen 
bioaktif, pati, dan serat kasar yang ada di dalam labu kuning. Serat kasar dalam 
tepung labu kuning dapat dimanfaatkan sebagai bahan pengisi (filler) yang 
berfungsi sebagai adsorben. Pati dalam tepung labu kuning dapat dimanfaatkan 
sebagai bahan penyalut (enkapsulan). Komponen bioaktif dapat memberikan sifat 
fungsional pada filler. 
Labu kuning dapat dibuat menjadi tepung karena mempunyai sifat 
gelatinisasi yang baik sehingga dapat memberikan sifat konsistensi, kekenyalan, 
viskositas, maupun elastisitas yang baik pada produk. Karbohidrat dalam labu 
kuning sangat berperan penting dalam pembuatan pati. Tepung labu kuning 
mengandung protein jenis gluten  yang cukup tinggi sehingga mampu membentuk 
elatistitas pada produk. Tepung labu kuning merupakan salah satu bahan yang dapat 
digunakan dalam pembuatan produk olahan sosis atau olahan aneka kue. Pada 
olahan produk sosis bermafaat sebagai bahan pengisi, pewarna,dan memperbaiki 
tekstur sosis. 
Pengolahan sosis pada umunya menggunakan STPP sebagaia bahan 
tambahan pangan sosis yang berfungsi sebagai pengenyal, memperbaiki tekstur, 
meningkatkan pH daging, dan kestabilan emulsi. STPP merupakan senyawa 
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anorganik berbentuk serbuk kristal putih, tidak bau dan larut dalam air  (Herlina, 
2015). 
STPP merupakan penstabil kimiawi yang bekerja secara sinergis dengan 
garam untuk meningkatkan pH daging dan meningkatkan daya ikat air, sehingga 
dapat mengurangi penyusutan produk Manfaat lainnya adalah dapat meningkatkan 
daya ikat protein (Sunarlim, 1992 dalam Dewi, 2015). 
Penggunaan STPP dalam pembuatan sosis umum dilakukan, tetapi 
penggunaannya dalam produk makanan mulai dibatasi karena membahayakan 
kesehatan. Jumlah penambahan fosfat dalam makanan tidak boleh lebih dari 5% 
dan produk akhir harus mengandung fosfat kurang dari 0.5% (Soeparno,1994). 
Sosis keong mata lembu cocok dikonsumsi oleh semua kalangan muali dari 
anak-anak, remaja dan orang tua. Tepung labu kuning dan STPP diharapkan mampu 
menambah nilai gizi dan kualitas pada sosis keong mata lembu yang dihasilkan, 
baik tektur, aroma, rasa dan gizi sosis keong mata lembu. Kandungan gizi yang 
tinggi serta tekstur yang padat dan kenyal yang tidak berbeda jauh dengan sosis 
yang beredar di masyarakat. Sehingga sumber pangan lokal yang melimpah yang 
ada di indonesia salah satunya pemanfaatan keong mata lembu, labu kuning dan 
memenuhi kebutuhan gizi masyarakat yang masih kurang. 
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1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang dikemukaan di atas, masalah yang dapat 
diidentifikasi adalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana pengaruh penambahan tepung labu kuning terhadap 
karakteristik sosis keong mata lembu? 
2. Bagaimana pengaruh penambahan STPP terhadap karakteristik sosis keong 
mata lembu? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi anatara perbandingan tepung labu kuning 
dengan STPP terhadap karakteristik sosis keong mata lembu? 
1.3. Maksud dan Tujuan 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh penambahan 
tepung labu kuning dan STPP terhadap karakteristik keong mata lembu. 
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 
perbandingan tepung labu kuning dengan STPP serta interaksinya terhadap 
karaktersitik sosis keong mata lembu. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Memanfaatkan keong mata lembu dan labu kuning sebagai bahan baku 
produk pangan lokal, menambah nilai gizi dari sosis keong mata lembu, 
meningkatkan nilai ekonomis keong mata lembu dan labu kuning, sebagai 
informasi dan pengetahuan mengenai pembuatan sosis berbahan baku lokal. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Sosis atau sausage awalnya berasal dari kata latin “salsus” yang berarti 
menggiling dengan garam. Istilah tersebut sesuai dengan tujuan awal pembuatan 
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sosis yaitu untuk mengawetkan daging segar. Sosis adalah daging cincang atau 
daging giling yang diberikan sedikit pengawet berupa garam lalu ditambahkan 
bahan-bahan lainnya seperti bumbu-bumbu, bahan pengikat dan air yang kemudian 
dibentuk dengan ukuran yang sama dengan menggunakan casing sehingga 
membentuk silinder (Suharyanto , 2009). 
Penelitian Putri dan Jumsurizal (2017), mengenai pemanfataan keong mata 
lembu dalam pembuatan sup krim instan diketahui bahwa produk sup krim instan 
yang paling disukai oleh konsumen adalah produk dengan kode sampel SK1. 
Menurut Rachmawati (2009), mengenai tepung labu kuning sebagai filler 
dalam pembuatan sosis diketahui bahwa hasil penelitian menunjukkan sosis dengan 
fortifikasi labu kuning sebagai substitusi filler sampai level 100% berpengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap karakteristik fisik sosis. 
Berdasarkan penelitian Hardiana (2015), dalam pembuatan sosis belalang 
dengan subsitusi tepung terigu dan tepung labu kuning diketahui bahwa sosis yang 
paling disukai oleh panelis adalah 20% tepung labu kuning dan 80% tepung tapioka. 
Berdasarkan penelitian Majuntak (2016), mengenai pengaruh perbandingan 
tepung tapioka dan tepung labu kuning terhadap sosis jamur tiram. Penambahan 
tepung tapioka dan tepung labu kuning dengan persentase (100%:0%, 75%:25%, 
50%:50%, 75%:25%) menunjukan adanya pengaruh terhadap warna, rasa, dan 
tekstur tehadap sosis mutu pada kosentrasi 25%:75%. 
Berdasarkan penelitian Asnagari ( 2016), mengenai subsitusi tepung labu 
kuning terhadap kandungan vitami A dan daya terima panelis pada sosis ikan nila. 
Penambahan tepung labu kuning dengan persentase 0%, 10%, 15% , dan 20% 
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adanya pengaruh penambahan terhadap tepung labu kuning terhadap daya terima 
panelis pada sosis ikan pada persentase 20%. 
Menurut penelitian Herawati (2016), kualitas sosis jamur tiram putih dan 
tepung labu kuning dengan kombinasi tepung tapioka dan karaginan. Diketahui 
tepung labu kuning dengan tepung tapioka dan karaginan yang mempengaruhi 
karakteristik sosis jamur tiram pada persentase 7% dan 3%. 
Menurut penelitian Kurnia (2016), pembuatan tepung labu kuning dengan 
variabel waktu perendaman, media pengering dan waktu pengeringan. Pengaruh 
waktu perendaman (30menit, 60menit, 90menit, 120menit , 150 menit) dengan 
asam sitrat ( 3g, 4g, 5g, 6g, 7g) terhadap kandungan protein labu kuning, 
perbandingan proses pengeringan dengan oven dan proses pengeringan dengan 
sinar matahari terhadap kandungan gizi tepung labu kuning yang dihasilkan serta 
mengetahui pengaruh waktu pengeringan (2jam, 4jam, 6jam, 8jam, 10jam) dengan 
suhu (30oC, 40oC, 50oC, 60oC, 70oC) media pengeringan oven dan sinar matahari 
terhadap kandungan protein tepung labu kuning yang dihasilkan. Hasil uji 
menunjukkan bahwa tepung labu kuning yang memiliki kandungan gizi paling baik 
yaitu pada perlakuan media pengering oven dengan kadar air 14,145%, kadar abu 
5,050%, kadar lemak 4,373%, kadar protein 12,104%, kadar karbohidrat 39,272% 
serta kandungan serat kasar 25,053%. 
Penelitian Yanuwardana (2013) membuat tepung labu kuning modifikasi 
dengan perbedaan lamanya waktu perendaman (0 menit, 30 menit, 60 menit, 90 
menit) dan konsentrasi asam laktat (0%, 0.5%, 1%, 1.5%), menunjukkan bahwa 
lama perendaman yang diberikan mempengaruhi parameter β-karoten, viskositas, 
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swelling power, dan protein. Kadar air, dan gula reduksi tidak dipengaruhi oleh 
lama waktu perendaman.  
Berdasarkan penelitian Prabasini (2013), membuat tepung labu kuning 
dengan perlakuan awal yang diberikan adalah blansir, lama perendaman (0 menit, 
10 menit, 20 menit), konsentrasi natrium metabisulfit (Na2S2O5) (0%, 0.25%, 
0.30%), menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi natrium metabisulfit 
mempengaruhi nilai kadar air, abu, β-karoten, warna, serat kasar, kelarutan, dan 
daya dispersi, namun tidak mempengaruhi nilai kadar lemak, protein,dan daya serap 
air.  
Menurut penelitian Yani (2016), mengenai kosentrasi bahan pengisi dan 
STPP terhadap karakteristik sosis jamur tiram putih. Diketahui bahwa penggunaan 
STPP sebanyak 15% berpengaruh terhadap karakteristik dari sosis mulai dari 
kenampakan, warna, tekstur dan rasa. 
Menurut penelitian Haris (2012), mengenai penambahan garam dan STPP 
terhadap pembuatan baso. Diketahui bahwa pada koesntrasi NaCl 2% dan 0,5% 
STPP memberikan penilaian konsumen yang paling baik. 
Menurut Effendi (2009), STPP yang ditambahkan kedalam adonan dapat 
mencegah terbentuknya permukaan kasar dan rekahan pada bakso. Penggunaan 
STPP sebanyak 0,75% dari berat daging dan penambahan garam dapur sebanyak 
2.0% memberikan nilai penerimaan konsumen yang sangat baik.Penambahan STPP 
yang banyak akan memberikan rasa pahit. 
Berdasarkan penelitian Khomariah (2005), mengenai penggunaan STPP 
terhadap sifat fisik bakos sapi. Diketahui Penggunaan STPP dalam pembuatan 
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bakso berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap adonan, rendemen berdasarkan 
berat daging dan rendemen berdasarkan berat adonan. Penggunaan STPP 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap daya mengikat air, kekerasan dan kekenyalan 
objektif 
Menurut penelitian Sunarlim (2009), mengenai penambahan STPP terhadap 
mutu fisik bakso. Diketahui bahwa penambahan STPP dengan kosnterasi 0,75% 
dapat diterima oleh kalangan masayarakat.  
Berdasarkan Badan Standar Nasional sosis adalah produk makanan yang 
diperoleh dari campuran daging halus yang mengandung daging tidak kurang dari 
75% dengan tepung atau pati dengan atau tanpa penambahan bumbu-bumbu dan 
bahan tambahan makanan lain yang diizinkan dan dimasukan ke dalam selongsong 
sosis. Syarat mutu sosis menurut Badan Standar Nasional yaitu air 67,0%, protein 
13,0%, lemak 25% dan karbohidrat 8%. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas : 
1. Diduga bahwa penambahan tepung labu kuning berpengaruh terhadap 
karakteristik sosis keong mata lembu yang dihasilkan. 
2. Diduga bahwa penambahan STPP berpengaruh terhadap karakteristik sosis 
keong mata lembu yang dihasilkan. 
3. Diduga perbandingan tepung labu kuning dengan STPP berpengaruh 
terhadap karakteristik sosis keong mata lembu yang dihasilkan. 
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Tempat yang digunakan untuk penelitian ini adalah di Laboratorium 
Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan dan 
Universitas Padjajaran, jl. Raya Bandung sumedang KM.21, herarmanah, 
Jatinangor,  Kab.    Sumedang. Waktu penelitian akan direncanakan dilakukan pada 
bulan Agustus 2018
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